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1.1. Latar Belakang Kerja Praktek 
Pada zaman modern ini, teknologi berkembang pesat termasuk perkembangan teknologi 
dalam bidang pangan. Sebagai mahasiswa teknologi Pangan Universitas Katolik 
Soegijapranata Semarang dituntut untuk menambah wawasan dan pengalaman dalam 
industri pangan, salah satunya melalui Kerja Praktek. Ilmu pengetahuan, teori, dan ilmu 
dunia industri pengan telah disampaikan selama perkuliahan dan diterappkan dalam 
kegiatan praktikum. Tetapi, kegiatan tersebut masih belum cukup bagi mahasiswa untuk 
menjadi bekal ketika memasuki dunia kerja, sehingga melalui kerja praktek mahasiswa 
dapat menambah wawasan dan mengetahui dunia kerja yang sesungguhnya. 
 
Salah satu perusahaan yang mengikuti perkembangan teknologi adalah PT. Semarang 
Herbal Indoplant. PT. Semarang Herbal Indoplant memiliki fasilitas untuk mengolah 
bahan mentah (termasuk sebelum proses awal pengolahan bahan mentah), penyaringan 
air secara osmosis, peralatan ekstraksi dinamik, vakum rendah desikator suhu, pelarut 
ekstraksi bertenaga tinggi, peralatan ekstraksi kromatografi dan alat pengering semprot 
produk ekstrak herbal digunakan untuk memasok produk makanan, minuman, farmasi, 
nutraceutical, kosmetik dan pertanian. PT. Semarang Herbal Indoplant menggunakan 
metode yang terstandar untuk mengestraksi tanaman yang berkhasiat untuk kesehatan 
misalkan dari daun, bunga, kulit tanaman, akar, benih dan buah. Produk ekstrak herbal 
yang dihasilkan diproses secara teliti dengan prosedur dan pengawasan yang ketat untuk 
menjaga kelangsungan tanaman obat dan herbal di Indonesia. 
 
PT. Semarang Herbal Indoplant merupakan salah satu tempat pelaksanaan Kerja Praktek 
karena PT. Semarang Herbal Indoplant mampu menambah wawasan dan pengetahuan 
dalam bidang teknologi pangan berbasis herbal. Selain itu, mahasiswa teknologi pangan 
UNIKA Soegijapranata memilih PT. Semarang Herbal Indoplant karena ketertarikan 
akan teknologi dan produk – produk dari PT. Semarang Herbal Indoplant. Dalam 
melaksanakan Kerja Praktek ini, memfokuskan terhadap Penentuan Angka Lempeng 





dan Salmonella sp. pada Produk Ekstrak Tolak Angin di Laboratorium Mikrobiologi PT. 
Semarang Herbal Indoplant. 
 
1.2. Tujuan Kerja Praktek 
Tujuan dilakukan kerja praktek ini adalah memperluas pengetahuan dan wawasan dunia 
kerja dalam industri pangan, untuk mengetahui proses produksi ekstrak tolak angin serta 
uji analisa angka lempeng total (ALT), angka kapang khamir (AKK), serta uji bakteri 
pathogen seperti Staphylococus aureus dan Salmonella sp. sebagai upaya pengawasan 
mutu ekstrak Tolak Angin. 
 
1.3. Tempat dan Waktu Pelaksanaan  
Kerja praktek ini dilaksanakan di PT. Semarang Herbal Indoplant yang terletak di Jl. 
Soekarno Hatta KM.28, Ungaran, Kabupaten Semarang, Jawa Tengah. Selama 20 hari 
kerja yang dimulai dari tanggal 5 Februari 2018 hingga 5 Maret 2018. 
 
1.4. Metode Kerja Praktek 
Metode yang dilakukan selama dilaksanakan kerja praktek yaitu pengamatan dan praktek 
langsung di dalam laboratorium kimia. Para mahasiswa yang mengikuti kerja praktek 
diberikan kesempatan melakukan beberapa uji atau analisa yang dilakukan selama kerja 
praktek berlangsung. Kegiatan lainnya yaitu mengamati proses produksi berbagai ekstrak 
seperti ekstrak Tolak Angin, ekstrak jahe, ekstrak manggis, ekstrak kunir, ekstrak jambu 
biji dan sebagainya. Selain itu, mahasiswa yang mengikuti kerja praktek diberi 
kesempatan melakukan kunjungan lapangan yang terdapat di PT. Semarang Herbal 
Indoplant. Untuk menambah pengetahuan peserta Kerja Praktek, peserta Kerja Praktek 
dapat menggunakan perustakaan yang terdapat di PT. Sido Muncul untuk mencari 
refrensi sebagai pedoman dalam membuat laporan Kerja Praktek.
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2. PROFIL PERUSAHAAN 
Indonesia merupakan negara dengan kekayaan hayati yang sangat melimpah, salah satu 
kekayaan hayati Indonesia adalah tanaman herbal. Sejak dahulu hingga saat ini 
masyarakat Indonesia masih memanfaatkan tanaman herbal sebagai obat – obatan 
tradisional atau jamu. Tetapi masyarakat belum memahami betul cara mengolah tanaman 
herbal menjadi jamu dengan baik, mulai dari proses pengolahan bahan baku hingga 
produk siap konsumsi. PT. Semarang Herbal Indoplant mampu mengolah herbal sebagai 
bahan baku produk menjadi obat tradisional berbasis farmasi yang diolah dengan 
teknologi – teknologi modern, sehingga dapat diperoleh produk – produk ekstrak yang 
unggul dan berkualitas tinggi, serta aman sebelum produk – produk esktrak diolah 
kembali. Keunggulan tersebutlah yang membuat PT. Semarang Herbal Indoplant mampu 
bersaing di pasaran terutama dalam bidang herbal. Logo dari PT. Semarang Herbal 
Indoplant yang dapat dilihat pada Gambar 1.  
 
Gambar 11. Logo PT. Semarang Herbal Indoplant 
(Sumber: https://sidomuncul.com) 
 
2.1. Sejarah dan Perkembangan Perusahaan 
Kemunculan PT. Sido Muncul diawali dengan sebuah industri jamu berskala rumah 
tangga yang diprakarsai oleh Ibu Rachmat Sulistio pada tahun 1940 di Yogyakarta. Jamu 
yang diproduksi menggunakan resep yang diwariskan secara turun-temurun. Akibat 
banyaknya jumlah permintaan jamu, menyebabkan Ibu Rachmat Sulistio mencoba 
memproduksi jamu dengan bentuk yang lebih praktis, yaitu serbuk. Tepat pada tahun 
1951, seiring dengan kepindahan beliau ke Semarang, beliau mendirikan sebuah pabrik 
jamu dengan nama PT. Sido Muncul. Usaha ini berjalan pertama kali di jalan Mlaten 
Trenggulun 104 Semarang. Setelah berkiprah sekitar 20 tahun, tepatnya pada tahun 1970, 
perusahaan ini berganti status yang semula merupakan perusahaan perorangan menjadi 





Selanjutnya, pada tahun 1984 usaha ini berpindah lokasi ke Kawasan Lingkungan Industri 
Kecil di daerah Kaligawe, Semarang. Hal ini disebabkan karena tempat usaha beliau di 
daerah Mlaten sudah tidak mampu memenuhi kapasitas produksi yang semakin banyak. 
Di atas lahan dengan luas area 20.000 m2 di daerah Kaligawe tersebut, Ibu Rachmat 
Sulistio mendirikan sebuah pabrik dengan luas bangunan 14.000 m2 dimana pabrik 
tersebut sudah dilengkapi dengan mesin-mesin yang canggih untuk menunjang proses 
produksi yang semakin meningkat. Beberapa tahun kemudian, setelah pabrik di Kaligawe 
beroperasi, Ibu Rachmat Sulistio kembali mendirikan 1 unit pabrik baru yang lebih besar 
dan modern di daerah Klepu. Pada Mei 1999, beberapa proses produksi mulai 
dipindahkan dari pabrik Kaligawe ke pabrik baru di kawasan Bergas diikuti dengan 
pemindahan aktivitas penelitian pada Oktober 1999. Saat ini PT. Sido Muncul telah 
meliki beberapa anak perusahaan yang bergerak diberbagai bidang, berikut ini anak 
perusahaan PT. Sido Muncul diantaranta PT. Muncul Putra, PT. Berlico Mulia Farma, 
PT. Muncul Mekar, PT. Nutrend Internasional, PT. Semarang Herbal Indoplant dan lain 
– lain.  
 
Salah satu anak perusahaan PT. Sido Muncul yang bergerak pada bidang ekstrak herbal 
yaitu PT. Semarang Herbal Indoplant. PT. Semarang Herbal Indoplant berdiri pada tahun 
2010, semula menempati areal seluas 10 hektar dengan bangunan fisik 4.000 m². Seiring 
dengan berkembangnya produksi Sido Muncul, maka pada tahun 2014 diadakan 
penambahan bangunan fisik lagi seluas 4.000 m², sehingga total bangunan fisik menjadi 
seluas 8.000 m² dengan penambahan mesin menjadi lebih dari 500 unit sehingga kapasitas 
produksi menjadi tiga kali lebih besar. SHI siap memasok kebutuhan bahan ekstrak untuk 
kebutuhan market domestik dan internasional. Produksi bahan baku di pabrik SHI 
tersebut diharapkan naik tiga kali lipat dari kapasitas semula hanya 3.750 kg per hari. 
Dengan adanya penambahan luas pabrik, maka luas pabrik menjadi 8.000 m2 yang berdiri 
di atas lahan seluas 10 hektar. 
 
SHI memiliki fasilitas antara lain peralatan pabrik untuk mengolah bahan mentah 




osmosis, peralatan ekstraksi dinamik, vakum rendah desikator suhu, pelarut ekstraksi 
bertenaga tinggi, peralatan ekstraksi kromatografi dan alat pengering semprot. 
 
Hasil SHI adalah ekstraksi untuk memasok produk makanan, minuman, farmasi, 
nutraceutical, kosmetik dan pertanian. Menggunakan metode yang terstandar untuk 
mengestraksi tanaman yang berkhasiat untuk kesehatan misalkan dari daun, bunga, kulit 
tanaman, akar, benih dan buah. Dikerjakan secara teliti dengan prosedur dan pengawasan 
yang ketat untuk menjaga kelangsungan tanaman obat dan herbal di Indonesia. Dengan 
hadirnya SHI akhirnya menjadikan mutu produk bahan baku dan kualitas obat-obat alam 
selangkah lebih maju, sehingga produk-produk yang dihasilkan bisa bersaing di pasar 
bebas dengan kualitas yang baik dan terstandar. 
 
Gambar 12. Pabrik PT. Semarnag Herbal Indoplant 
(Sumber: https://sidomuncul.com) 
 
2.2. Visi dan Misi Perusahaan 
2.2.1. Visi 
Menjadi industry ekstrak herbal yang unggul dalam kualitas, bermanfaat dan terpercaya. 
 
2.2.2. Misi 
1. Menetapkan standar mutu yang tinggi agar diperoleh ekstrak herbal yang berkualitas 
dan dilaksanakan secara konsisten. 
2. Meningkatkan kualitas ekstrak herbal dengan standarisasi bahan, peralatan dan proses 
serta mengkombinasikannya dengan pengalaman. 
3. Memberikan perlindungan kepada masyarakat dalam memperoleh ekstrak herbal. 





2.3. Lokasi dan Letak Geografis 
PT. Semarang Herbal Indoplant terletak pada Jl. Soekarno Hatta KM.28, Ungaran, 
Pedurungan, Kabupaten Semarang, Jawa Tengah. Pabrik PT. Semarang Herbal Indoplant 
memiliki bangunan fisik seluas 8.000 m² yang berdiri di atas lahan seluas 10 hektar. 
 
2.4. Struktur Organisasi 
PT. Semarang Herbal Indoplant merupakan perusahaan yang berbasis hukum Perseroan 
Terbatas (PT). Dimana untuk perusahaan yang berbasis hukum Perseroan Terbatas (PT) 
ini dipimpin oleh seorang Dewan Komisaris yang membawahi Presiden Direktur. Tugas 
dari Presiden Direktur sendiri adalah untuk mengatur jalannya seluruh aktivitas 
perusahaan dan bertanggung jawab penuh atas seluruh masalah yang terjadi di dalam 
perusahaan tersebut. Selain Presiden Direktur, keberadaan Internal Audit pun sangat 
penting guna memantau kinerja dari perusahaan. Sementara itu, di bawah Presiden 
Direktur terdapat Direktur Umum dan Direktur Pabrik. Dalam menjalankan tugasnya, 
Direktur Umum biasa dibantu oleh Manager Personalia, sedangkan Direktur Pabrik dalam 
menjalankann tugasnya dibantu oleh Manager PPIC (Product Planning Inventory 
Control), Manager QA (Quality Assurance), Manager QC (Quality Control), Manager 
RdanD (Research and Develompment), Manager Teknik, Manager Lingkungan, dan 
Budidaya Pertanian. Selanjutnya terdapat pula Direktur Keuangan. Dalam menjalankan 
tuganya, Direktur Keuangan biasa dibantu oleh Manager Keuangan, Manager Pembelian, 
dan Manager Akutansi.  
 
Berikut adalah tugas dari masing-masing manager yang membantu tugas dari direktur: 
1. Manager Produksi 
Tugas dari Manager Produksi adalah berperan dalam perencanaan proses produksi, 
mengatur hal-hal yang berkaitan dengan bagian produksi, membuat laporan mengenai 
kegiatan produksi, bertanggung jawab sepenuhnya atas seluruh kegiatan produksi, serta 
bekerjasama denga beberapa bagian lain yang berkaitan dengan produksi seperti Kepala 






2. Manager QA (Quality Assurance) 
Tugas dari Manager QA adalah melakukan pengawasan terhadap bagian internal 
mikrobiologi, membuat laporan hasil analisa kepada Manager Laboratorium, 
menganalisa hasil dari pemeriksaan yang diperoleh dari bagian produksi dan laboratorium 
mikrobiologi, serta bertanggung jawab atas keseluruhan kegiatan pemeriksaan yang 
berlangsung baik dari bagian produksi maupun laboratorium mikrobiologi. Manager QA 
dalam menjalankan tugasnya dibantu oleh Kepala Bagian QC (Quality Control) dan 
Kepala Bagian Laboratorium. 
 
3. Manager R&D (Research and Development) 
Tugas dari Manager R&D adalah mengkoordinasikan semua proses penelitian dan 
pengembangan produk dari segi formula, menemukan dan mengembangkan metode 
produksi yang lebih baik, melakukan pemeriksaan terhadap seluruh laporan yang diterima 
dari laboratorium yang kemudian menyampaikan laporan tersebut kepada pimpinan, serta 
menjalin hubungan dengan konsultan instalasi pemerintahan, institusi, serta pihak luar 
yang berhubungan dengan R&D itu sendiri. 
 
4. Manager Teknik 
Tugas dari Manager Teknik adalah memimpin departemen teknik dan bertanggung jawab 
atas segala aspek yang berhubungan mengenai peralatan produksi. Manager Teknik 
dalam menjalankan tugasnya dibantu oleh Kepala Bagian Teknik Mekanik, Kepala 
Bagian Teknik Listrik, dan Kepala Bagian Utilitas. 
 
5. Manager Lingkungan 
Tugas dari Manager Lingkungan adalah bertanggung jawab akan seluruh proses 
pengolahan seperti pengaturan permasalahan limbah produksi dan cara mengtasinya, 
mengevaluasi dan memperkirakan keseluruhan proses yang ada dan mengambil 
keputusan untuk pengembangan proses yang lebih efisien dan ekonomis. 
 
6. Manager GA (General Affair) 
Tugas dari Manager GA atau Umum adalah bertanggung jawab atas setiap kegiatan yang 




bertanggung jawab atas kegiatan managerial. Manager Umum dalam menjalankan 
tugasnya dibantu oleh Kepala Bagian Security, Kepala Bagian Personalia, dan Kepala 
Bagian Logistik. 
 
7. Manager Marketing  
Tugas dari Manager Marketing adalah merincikan dan memberikan laporan keuangan 
yang bersifat khusus. Manager Manager dalam menjalankan tugasnya dibantu oleh 
Kepala Bagian Pembiayaan dan Kepala Bagian Perpajakan dan Akutansi. 
 
8. Manager Akutansi 
Tugas dari Manager Akutansi adalah merincikan dan memberikan laporan keuangan yang 
bersifat umum. Manager Akutansi dalam menjalankann tugasnya dibantu oleh Kepala 
Bagian Akutansi Keuangan Biaya, Kepala Bagian Anggaran, dan Kepala Bagian 
Pengolahan Data. 
 
9. Manager Pembelian 
Tugas dari Manager Pembelian adalah bertanggung jawab atas seluruh kegiatan 
pembelian barang yang digunakan dalam proses produksi. 
 
2.5. Ketenagakerjaan 
PT. Semarang Herbal Indoplant hingga saat ini masih mengikuti kebijakan yang 
ditetapkan oleh perusahaan induk yaitu PT. Sido Muncul. Pada saat ini, PT. Semarang 
Herbal Indoplant yang merupakan salah satu perusahaan industri ekstrak yang memiliki 
karyawan sebanyak 275 orang. Dimana setiap karyawan memiliki latar belakang yang 
berbeda-beda, baik dari segi kapasitas, tingkat pendidikan, maupun tingkat kemampuan 
dan keahlian masing-masing.  
 
Dalam melakukan perekrutan karyawan, PT. Semarang Herbal Indoplant membagi 
karyawan dalam 3 kategori, yaitu karyawan tetap, karyawan kontrak, serta karyawan 
borongan. Karyawan tetap sendiri dibagi kembali menjadi 2 golongan yaitu karyawan 
tetap bulanan dan karyawan tetap mingguan. Dimana untuk karyawan tetap bulanan 




gaji setiap 1 minggu sekali. Gaji yang diberikan sebesar UMR. Selama bekerja di PT. 
Semarang Herbal Indoplant, para karyawan akan terbagi ke dalam jam kerja yang 
berbeda. Dimana masing-masing karyawan memiliki jam kerja sebanyak 8 jam per hari. 
Selain jam kerja di atas, terdapat pula jam kerja lembur yang berlaku bila karyawan 
bekerja diluar jam kerja yang telah ditentukan. Pembagian jam kerja di PT. Semarang 
Herbal Indoplant yaitu shift 1 : 06.00 – 14.30; shift 2: 12.00 – 20.30 (hanya berlaku di 
laboratorium) dan 14.00 – 22.30; shift 3: 22.00 – 06.30; terdapat shift 5 hari kerja, istirahat 
30 menit ; non shift : 08.00 – 17.00; dan yang terakhir non shift 5 hari kerja, istirahat 1 
jam. 
 
Sama halnya dengan perusahaan besar lainnya, PT. Sido Muncul memiliki banyak sekali 
tenaga ahli dan karyawan yang berasal dari berbagai disiplin ilmu dan pendidikan, 
diantaranya adalah agronomi, riset, akutansi, teknik kimia, teknologi pangan, peternakan, 
pertanian, farmasi, dan masih banyak lagi. Selain itu, dalam menunjang dan 
pengembangan kemampuan dari para karyawan, PT. Sido Muncul sendiri sering kali 
melakukan pelatihan, kursus, dan seminar bagi para karyawannya. Sedangkan dalam 
menunjang kesejahteraan karyawannya, PT. Sido Muncul memberikan berbagai macam 
fasilitas dan sarana guna menjaga lingkungan kerja yang kondusif seperti Jamsostek, 
poliklinik, tempat ibadah, asuransi rumah sakit, bus pegawai, sepeda pegawai, dan dana 
pensiunan, serta yang tidak kalah penting dalam mensejahterakan karyawannya, PT. Sido 
Muncul menggaji karyawannya sesuai dengan Upah Minimum Regional (UMR). Disisi 
lain, dalam menjalin hubungan dengan dunia luar, PT. Sido Muncul pun membuka kerja 
sama dengan berbagai institusi yang ada seperti Universitas Katolik Widya Mandala, 
Universitas Gadjah Mada, Balai Penelitian Tanaman Obat (BPTO), dan masih banyak 
lagi. 
 
2.6. Fasilitas dan Laboratorium 
PT. Semarang Herbal Indoplant memiliki bergam fasilitas untuk menunjang seluruh 
kegiatan produksi yang ada. Fasilitas yang terdapat di PT. Semarang Herbal Indoplant 
diantaranya Gaji sesuai UMR, Jaminan Sosial Tenaga Kerja (Jamsostek), Poliklinik, 




karyawan wanitaserta Laboratorium yang menunjang pengontrolan kualitas dan 
pengembangan produk pada.  
 
Untuk Laboratorium PT. Semarang Herbal Indoplant terdapat 3 jenis laboratorium yaitu 
Laboratorium Mikrobiologi, Laboratorium Fisika – Kimia, da Laboratorium Instrumen. 
Masing – masing Laboratorium yang terdapat di PT. Semarang Herbal Indoplant 
memiliki tugas dan fungsi yang berbeda – beda. Di bawah ini adalah tugas dan fungsi 
masing – masing Laboratorium: 
 
• Laboratorium Mikrobiologi 
Laboratorium Mikrobioogi bertugas untuk menganalisa cemaran mikrobiologi selama 
proses produksi dari awal bahan baku hingga produk jadi, sehingga memastikan produk 
ekstrak aman sebelum diolah ke proses selanjutnya. Laboratorium Mikrobiologi bertugas 
untuk memastikan bahwa baik bahan baku maupun produk jadi tidak mengalami 
kontaminasi secara mikrobiologis dan sudah sesuai dengan SNI dan BPOM yang sudah 
ditetapkan. Mikroba yang biasa diteliti dalam Laboratorium Mikrobiologi adalah Jamur 
dan Bakteri. Dalam Laboratorium Mikrobiologi terdapat berbagai alat seperti Colony 
Counter, LAF (Laminar Air Flow), Inkubator, Autoklaf. 
 
• Laboratorium Fisika – Kimia 
Laboratorium Kimia bertugas untuk menganalisa komponen kimia yang berada pada 
bahan baku maupun produk jadi yang berperan dalam kualitas suatu produk. Dimana 
setiap produk memiliki kualitas dan analisa masing-masing yang berbeda. Penganalisaan 
kandungan produk ini mutlak perlu dilakukan guna menjaga kualitas dari produk itu 
sendiri. Dimana pada Laboratorium Fisika – Kimia telah disediakan alat canggih dan 
modern seperti HPLC (High Performance Liquid Chromatography), Spektrofotometer 
UV-VIS dan TLC (Thin Layer Chromatography). 
 
• Laboratorium Instrumentasi 
Laboratorium Instrumentasi bertugas untuk menganalisa sampel lebih lanjut yang 
sebelumnya telah dilakukan di Laboratorium Kimia untuk mendapatkan hasil kadar suatu 




alat canggih dan modern seperti HPLC (High Performance Liquid Chromatography), 
Spektrofotometer UV-VIS, TLC (Thin Layer Chromatography) dan Mikroskop 
Elektronik. 
 
• R&D (Laboratorium Formulasi) 
R&D atau Laboratorium Formulasi bertugas untuk membuat formula baru dari suatu 
produk seperti inovasi dari segi rasa produk. 
 
2.7. Sertifikat dan Penghargaan 
Sebagai perusahaan yang bergerak pada ekstrak herbal PT. Semarang Herbal Indoplant 
telah mendapatkan berbagai sertifikat dan penghargaan. Seperti sertifikat CPOTB (Cara 
Pembuatan Obat Tradisionla yang Baik) pada tahun 2016. Di bawah ini adalah sertifikat 
dan penghargaan yang diperoleh oleh PT. Semarang Herbal Indoplant: 
 
• ISO 22000:2009 (Indonesia & English) 
Diperoleh dari PT. TuV Rheinland pada tanggal 02 Mei 2017. 
  
• HACCP:2011 (Indonesia & English) 
Diperoleh dari PT. TuV Rheinland pada tanggal 02 Mei 2017. 
 
• ISO 9001:2015 (Indonesia & English) 
Diperoleh dari PT. TuV Rheinland pada tanggal 31 Maret 2017. 
 
• ISO 14001:2004 (Indonesia & English) 
Diperoleh dari PT. TuV Rheinland pada tanggal 27 Maret 2017. 
 
• SNI ISO 14001:2015 (Indonesia & English) 
Diperoleh dari PT. TuV Rheinland pada tanggal 31 Maret 2017. 
 
• OHSAS 18001:2007 (Indonesia & English) 





• Sertifikat CPOTB Ekstrak Cair 
Diperoleh dari BPOM RI pada tanggal 07 September 2016.  
  
• Sertifikat CPOTB Ekstrak Kental 
Diperoleh dari BPOM RI pada tanggal 07 September 2016. 
 
• Sertifikat CPOTB Ekstrak Kering 
Diperoleh dari BPOM RI pada tanggal 07 September 2016.
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3. SPESIFIKASI PRODUK 
Seiring berjalannya waktu PT. Semarang Herbal Indoplant telah memproduksi berbagai 
macam produk ekstrak. PT. Semarang Herbal Indoplant memproduksi berbagai ekstrak 
herbal yang diproduksi dengan mesin yang lebih canggih dan berstandard. Terdapat 3 
jenis ekstrak yang diproduksi oleh PT. Semarang Herbal Indoplant yaitu ekstrak cair, 
ekstrak kental dan ekstrak serbuk. Tiga jenis ekstrak ini nantinya akan dipasarkan ke 
perusahaan induk yaitu PT. Sido Muncul, tetapi untuk dijual ke pasar nasional maupun 
internasional hanya ekstrak yang berbentuk serbuk. Ekstrak – ekstrak ini akan digunakan 
untuk keperluan diberbagai bidang seperti makanan, minuman, farmasi, nutraceutical, 
kosmetik dan pertanian. Berikut jenis-jenis produk yang telah diproduksi oleh PT. 
Semarang Herbal Indoplant: 
 
Tabel 5. Berbagai Jenis Ekstrak yang Diproduksi PT. Semarang Herbal Indoplant 
Jenis Ekstrak Varian Produk Ekstrak 
Ekstrak Cair Tolak Angin 
Ekstrak Kental Manggis dan Tribulus 
Ekstrak Serbuk Pasak Bumi, Jahe, Temulawak, Pegagan, 
Sirih, Pace, Kunir, Tapak Liman, Laos-
Lengkuas, Tribulus, Manggis, Katu, Pare, 
Kayu manis, Labisa pumila, Valerian, 
Cabe Jawa, Rosella, Jati belanda, Patikan, 
Meniran, Tempuyung 
 
Berdasarkan Tabel 1, dapat dilihat berbagai jenis ekstrak yang diproduksi oleh PT. 
Semarang Herbal Indoplant. Untuk jenis ekstrak cair yaitu ekstrak Tolak Angin hanya 
digunakan untuk PT. Si Muncul. Untuk ekstrak kental yang diproduksi untuk digunakan 
PT. Sido Muncul adalah Manggis dan Tribulus. Sementara untuk ekstrak serbuk terdapat 











 Berikut beberapa contoh ekstrak yang terdapat di PT. Semarang Herbal Indoplant: 
• Ekstrak Cari Tolak Angin 
(Sumber: Dokumentasi Pribadi) 
 
• Ekstrak Kental Manggis 
 (Sumber: http://catatangadisrumahan.blogspot.co.id) 
 
 
Gambar 13. Ekstrak cair Tolak Angin 




• Ekstrak Serbuk Kayu Manis 
(Sumber: http://anherbal.co.id) 
Gambar 15. Ekstrak Serbuk Kayu Manis 
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4. PROSES PRODUKSI DAN PENGAWASAN MUTU EKSTRAK TOLAK 
ANGIN 
 
4.1. Proses Produksi 
4.1.1. Pengambilan Bahan Baku 
Bahan baku yang akan digunakan untuk proses produksi berbagai ekstrak herbal harus 
berkualitas baik. PT. Semarang Herbal Indoplant menerima bahan baku simplisia kering 
yang berasal dari PT. Sido Muncul. Bahan baku dari PT. Sido Muncul didatangkan dari 
berbagai supplier baik dari pulau Jawa maupun dari luar pulau Jawa. Ketika bahan baku 
dating maka harus dipisahkan dulu dari kotoran yang terdapat pada bahan baku. 
Kemudian pemotongan memudahkan penghalusan bahan kemudian bahan baku dicuci. 
Jika bahan baku sudah kering maka bahan dikeringkan, setelah itu dilakukan pemilahan. 
Sebelum dikirim, simplisia kering akan dipastikan kualitasnya oleh Quality Control PT. 
Sido Muncul, jika simplisia kering telah memenuhi standar yang ada, maka simplisia 
dapat dikirim. Setelah dikirim dan diterima oleh PT. Semarang Herbal Indoplant, 
dilakukan inspeksi visual simplisia dan grabahan yang meliputi aroma, warna dan bentuk, 
serta dicek mikrobiologi dan logam sebanyak 2 kali dalam satu tahun. Bahan baku yang 
diterima PT. Semarang Herbal Indoplant berupa grabahan yaitu dari campuran simplisia 
kering. 
 
Kemudian grabahan ini disimpan pada gudang penyimpanan PT. Semarang Herbal 
Indoplant. Selama penyimpanan harus diperhatikan tata letaknya sesuai dengan 
karakteristik bahan yang disimpan. Pada PT. Semarang Herbal Indoplant terdapat dua 
jenis simplisisa yaitu simplisia basah dan kering. Bahan herbal yang belum mengalami 
proses pengolahan disebut simplisia basah. Sementara simplisia kering adalah bahan baku 
herbal yang telah dikeringkan hingga kadar air tidak lebih dari 10%. Selain itu terdapat 
bahan non simplisia seperti maltodekstrin dan natrium benzoate. Bahan baku yang 
disimpan di PT. Semarang Herbal Indoplant akan disimpan dengan prinsip FIFO (First 
In First Out) dan FEFO (First Expired First Out). Maksud dari FIFO adalah barang 
pertama yang datang ke gudang akan keluar pertama kali juga, sedangkan yang dimaksud 
dengan FEFO yaitu barang yang mendekati masa kadaluarsanya terdekat harus keluar 




(System Application and Product in data processing) yaitu suatu tools IT ddan 
manajemen unutk membantu perusahaan dalam melaksanakan kegiatannya secara efisien 
dan efektif. Grabahan ekstrak Tolak Angin biasanya tidak akan lama disimpan di Gudang 
karena grabahan Tolak Angin segera diolah ketika datang atau fast moving.  
 
4.1.2. Rekayasa Proses Pengolahan 
Proses pengolahan ekstrak Tolak Angin dilakukan pada dua tempat yaitu pada Line 1 dan 
Line 2. Proses pengolahan ekstrak Tolak Angin dapat dilihat pada penjelasan di bawah 
ini: 
a. Ekstraksi 
Metode ekstraksi yang digunakan yaitu perkolasi. Mesin yang digunakan untuk ekstraksi 
grabahan menjadi ekstrak Tolak Angin yaitu Perkolator. Pertama grabahan dimasukkan 
memalui hopper. Kemudian dimasukkan solvent alkohol 40% pada suhu 60℃ selama 2 
jam. Alkohol 40% yang telah digunakan untuk proses ekstraksi kemudian disimpan pada 




Untuk mendapatkan filtrat, digunakan vacuum steaming selama 15 – 30 menit pada suhu 
60℃. Lalu filtrat yang diperoleh ini ditampung pada micellar tank.  
 
c. Evaporasi 
Evaporasi dilakukan untuk mendapatkan Total Solid yang diinginkan. Biasanya 
pengecekan Total Solid ekstrak Tolak Angin dilakukan oleh Quality Control. Evaporasi 
dilakukan dengan Evaporator selama ± 6 – 8 jam pada suhu 60℃. Waktu yang diperlukan 
selama evaporasi tergantung pada Total Solid yang diinginkan. 
 
d. Sterilisasi 
Sterilasi dilakukan dengan metode Ultra High Temperature (UHT). Suhu yang digunakan 
untuk sterilisasi yaitu 140℃ selama 2-3 detik dengan total waktu yang dibutuhkan untuk 






e. Pencampuran  
Dari Holding Tank esktrak dimasukkan ke dalam Mixing Tank. Selama di dalam Mixing 
Tank ekstrak Tolak Angin dicampur dengan pengawet. 
 
f. Filtrasi dan Penimbangan 
 Kemudian ekstrak Tolak Angin diendapkan selama ± 1 jam. Setelah mixing ekstrak 
Tolak Angin didinginkan terlebih dahulu, kemudian dapat ditimbang. 
 
g. Pengemasan 
Setelah ekstrak Tolak Angin dingin dan ditimbang, lalu dimasukkan ke dalam wadah 
yang sudah layak digunakan untuk produksi makanan (Food Grade). Selagi dikemas 
dapat diambil sampel per batch yang dimasukkan ke dalam Erlenmeyer steril untuk diuji 
oleh Quality Control. 
 
h. Penyimpanan 
Setelah ekstrak Tolak Angin dimasukkan ke dalam wadah yang sudah berstandar food 
grade, dapat disimpan di Cold Storage yang sudah diatur pada suhu 2 - 8℃. 
 
4.1.3. Pengiriman Produk Jadi 
Pengiriman ektrak Tolak Angin yang telah dikemas ke dalam wadah menggunakan truk 
biasa, karena jarak PT. Sido Muncul yang tidak jauh dari PT. Semarang Herbal Indoplant 
sehingga ektrak membutuhkan perlakuan khusus. Ekstrak Tolak Angin yang dikirim tidak 
menentu setiap harinya, tergantung kepada permintaan dari PT. Sido Muncul. 
 
4.1.4. Produk Jadi 
Setiap hari terdapat sampel yang dikirim ke laboratorium kimia dan mikrobiologi untuk 
dilakukan berbagai analisa jika produk ektrak Tolak Angin sudah memenuhi standar mutu 
yang telah ditetapkan PT. Semarang Herbal Indoplant. Pada analisa mikrobiologi yang 
dilakukan yaitu terdiri dari analisa Angka Lempeng Total (ALT), Angka Kapang Khamir 
(AKK) dan analisa bakteri patogen seperti Staphylococcus aureus, Eschericia coli, 




ditetapkan PT. Semarang Herbal Indoplant berdasarkan pada BPOM nomor 12 tahun 
2014 tentang persyaratan mutu obat tradisional: cairan obat dalam yang dapat dilihat pada 
tabel 2. di bawah ini. 
 
Tabel 6. Syarat Mutu Mikrobiologi Produk Ekstrak Tolak Angin 
Parameter Mikrobiologi Spesifikasi 
Angka Lempeng Total (ALT) Maksimal 1×104 koloni/ml 
Angka Kapang Khamir (AKK) Maksimal 1×103 koloni/ml 
Bakteri Staphylococcus aureus Negatif/ml 
Bakteri Eschericia coli Negatif/ml 
Bakteri Salmonella sp. Negatif/ml 
Bakteri Pseudomonas aeruginosa Negatif/ml 
 
Berdasarkan tabel 2. dapat diketahui parameter mikrobiologi yang ditetapkan PT. 
Semarang Herbal Indoplant untuk syarat mutu mikrobiologi produk ekstrak Tolak Angin. 
Dapat dilihat bahwa batasan maksimal Angka Lempeng Total (ALT) pada produk ekstrak 
Tolak Angin adalah 1×104 koloni/ml. Batas maksimal Angka Kapang Khamir (AKK) 
untuk produk Tolak Angin adalah 1×103 koloni/ml. Batasan maksimal untuk bakteri 
patogen seperti Staphylococcus aureus, Eschericia coli, Salmonella sp. dan Pseudomonas 



















































Penerimaan, Penyimpanan, Pengiriman Grabahan 
Ektraksi (suhu 60℃, selama 2 jam) 
Evaporasi (± 6 – 8 jam, suhu 60℃) 
Sterilisasi (15 menit, 140 ℃) 
Pencampuran  
Filtrasi (15 – 30 menit, suhu 60℃) 
Filtrasi (1 jam) dan Penimbangan  
Pengemasan 
Ekstak Tolak Angin 









4.2. Pengawasan Mutu Ekstrak Tolak Angin 
Pengendalian mutu merupakan faktor penting dalam suatu perusahaan untuk menjaga 
kualitas dan konsistensi mutu produk pangan. Salah satu divisi yang bertugas untuk 
menjamin mutu produk pangan yang dihasilkan yaitu Quality Control. Quality control 
bertugas untuk menjamin mutu selama penerimaan bahan baku hingga menjadi produk 
akhir, sehingga peran Quality Control sangat penting dalam industri pangan. Suatu pabrik 
industri menetapkan standar mutu yang dilakukan dengan pengawasan mutu sesuai 
dengan prinsip – prinsip yang standar mutu diterapkan. Program pengawasan mutu yang 
baik mencakup empat aspek pengawasan diantaranya pengawasan kualitas bahan baku, 
kandungan zat 4 anti nutrisi atau racun, kontrol dalam proses produksi dan kualitas produk 
akhir (Khalil dan Suryahadi, 1997). 
   
Untuk menjamin mutu dari produk yang dihasilkan oleh PT. Semarang Herbal Indoplant 
dilakukan berbagai analisa yang dilakukan dalam laboratorium. PT. Semarang Herbal 
Indoplant menggunakan beberapa standar untuk menjaga kualitas produk ekstrak 
diantaranya Standard Nasional Indonesia (SNI), Cara Pembuata Obat Tradisional yang 
Baik (CPOTB), dan Good Manufacturing Practice (GMP). Pengasawan mutu adalah 
salah satu langkah untuk mempertahankan mutu dari suatu produk. Pengawasan mutu 
biasanya dilakukan oleh Quality Control (QC). Pengawasan mutu ini dilakukan secara 
berkala hingga disampai pada tangan konsumen. 
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5. PENENTUAN ANGKA LEMPENG TOTAL (ALT), ANGKA KAPANG 
KHAMIR (AKK), UJI BAKTERI PATOGEN STAPHYLOCOCCUS AUREUS 
DAN SALMONELLA Sp. PADA PRODUK EKSTRAK TOLAK ANGIN DI 
LABORATORIUM MIKROBIOLOGI PT. SEMARANG HERBAL 
INDOPLANT 
 
5.1. Latar Belakang 
Beberapa analisa mikrobiologi ini dilakukan oleh Lab Mikrobiologi PT. Semarang Herbal 
Indoplant sebagai bagian dari pengawasan mutu dan merupakan salah satu langkah dalam 
proses pengawasan mutu produk pada ekstrak yang diproduksi oleh PT. Semarang Herbal 
Indonesia. Pengujian digunakan ekstrak Tolak Angin, sebagai upaya dalam pengawasan 
mutu dari cemaran mikrobiologi dilakukan penentuan angka lempeng total (ALT), angka 
kapang khamir (AKK), serta uji bakteri pathogen seperti Staphylococus aureus dan 
Salmonella sp.  
 
5.2. Tujuan 
Analisa mikrobiologi ini perlu dilakukan untuk mengetahui dan mengawasi mutu ekstrak 
Tolak Angin yang diperoleh sesuai persyaratan mutu yang telah ditentukan oleh 
perusahaan, sehingga aman dipastikan bahwa ekstrak Tolak Angin terbebas dari cemaran 
mikrobiologi berbahaya.  
 
5.3. Materi dan Metode 
5.3.1. Materi 
5.3.1.1. Alat 
Pada analisa mikrobiologi ini alat – alat yang digunakan adalah adalah cawan petri, pipet 
volume, pipet filler, Erlenmeyer, tabung reaksi, rak tabung reaksi, kapas penutup, kasa, 
colony counter, Bunsen, jarum N, jarum ose, kaca preparat, mikroskop, dan pipet tetes.  
 
5.3.1.2. Bahan 
Pada analisa mikrobiologi ini bahan – bahan yang digunakan adalah aquades, kultur 
Salmonella enterica sv typhymurium, kultur Escherichia coli, kultur Pseudomonas 




brasilliensis, media universal (PCA, TSB, MCB), media biokimia (TSIA, Urea, SIM, 
MR-VP, SC), media PDF sebagai pengencer, media NA sebagai media pembiakan, media 
selektif (EMB, CA, XLD, MSA, PDA), kloramfenikol, kristal violet, iodine, alkohol 




5.3.2.1. Metode Analisa Lempeng Total (ALT) 
Mula – mula ekstak Tolak Angin diambil sebanyak 0,5 ml, lalu dimasukkan ke dalam 
tabung reaksi berisi pengencer PDF sebanyak 4,5 ml, maka diperoleh pengenceran 10-1. 
Hasil pengenceran diambil sebanyak 1 ml dan dimasukkan ke dalam cawan petri di dekat 
api bunsen. Lalu hasil pengenceran ekstrak Tolak Angin di dalam cawan petri ditambah 
dengan media PCA dan diratakan, diinkubasi selama 18-48 jam dalam inkubator pada 
suhu 36±1°C dengan posisi cawan terbalik. 
 
5.3.2.2. Metode Angka Kapang Khamir (AKK) 
Mula – mula ekstak Tolak Angin diambil sebanyak 0,5 ml lalu dimasukkan ke dalam 
tabung reaksi berisi pengencer PDF sebanyak 4,5 ml, maka diperoleh pengenceran 10-1. 
Hasil pengenceran diambil sebanyak 1 ml dan dimasukkan ke dalam cawan petri di dekat 
api bunsen. Lalu hasil pengenceran ekstrak Tolak Angin di dalam cawan petri ditambah 
dengan media PDA yang telah dicampur dengan kloramfenikol dan diratakan, diinkubasi 
selama 3 hingga 5 hari pada suhu ruang (25±2℃). 
 
5.3.2.3. Metode Peremajaan Bakteri, Kapang dan Khamir 
Peremajaan bakteri, kapang dan khamir dilakukan 1 bulan sekali. Mula – mula 
Salmonella enterica sv typhymurium, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, 
Staphylococcus aureus, Candida albican, Asperghillus brasilliensis yang telah 
ditumbuhkan pada media NA diambil sebanyak 1 ose dan dipindah ke dalam media TSB. 
Kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 36±1℃. Lalu bakteri, kapang dan khamir 
yang telah diinkubasi masing – masing di gores ke media selektifnya. Kemudian 
diinkunasi selama 18 - 24 jam pada suhu 36±1℃, hingga pertumbuhannya sempurna, jika 





Lalu dilakukan pengecatan gram dengan cara mula – mula kaca preparat dibersihkan 
dengan alkohol dan dilap dengan tissue. Lalu aquades steril diambil di dekat api bunsen 
sebanyak 3 - 4 mata ose. Kemudian koloni tunggal yang terisolir diambil dengan jarum 
N dan diratakan di aquades steril yang berada di atas kaca preparat. Lalu ditunggu hingga 
aquades di atas kaca preparat mengering, setelah itu difiksasi. 
 
Kemudian diberi perwarna kristal violet sebanyak 5 tetes, didiamkan selama 3 menit lalu 
dibilas dengan air mengalir tidak deras. Lalu dilanjutkan dengan ditetes dengan iodine 
sebanyak 5 tetes, didiamkan selama 1 menit, kemudian dibilas dengan air mengalir tidak 
deras. Setelah itu kaca preparat disemprot dengan alkohol 70% hingga bersih dan tidak 
ada warna yang luntur lagi. Setelah itu, diberi Safranin sebanyak 5 tetes, didiamkan 
selama 2 menit. Lalu dibilas dengan air mengalir tidak deras. Berikutnya kaca preparat 
dikeringkan, kemudian difiksasi. Sebelum diamati dengan mikroskop mikroba yang telah 
diwarnai ditetes dengan minyak imersi dan dapat diamati dengan mikroskop. Jika telah 
didapat kultur tunggal yang diinginkan, mikroba dapat dikulturkan di media NA. 
 
Untuk kapang (Asperghillus brasilliensis) dan khamir (Candida albican) dapat langung 
digores ke media NA dalam tabung reaksi. Untuk bakteri gram positif (Staphylococcus 
aureus) juga dapat langung digores di media NA dalam tabung reaksi. Sedangkan untuk 
bakteri gram negatif dilakukan uji biokimia. Untuk Salmonella enterica sv typhymurium, 
Escherichia coli, dan Pseudomonas aeruginosa dikulturkan pada media TSIA, SIM, 
Urea, Sitrat, MR dan diinkubasi selama 18 - 24 jam, pada suhu 36±1℃. Setelah 
diinkubasi maka pada media SIM ditambah dengan reagen kovak sebanyak 5 tetes, untuk 
media MR ditambah dengan reagen MR sebanyak 5 tetes. Lalu IMVIC masing – masing 
bakteri gram negatif dibaca pada tabel. Jika hasilnya sesuai maka bakteri gram negatif 
dari cawan petri yang terisolir dapat dipindahkan ke media NA. 
 
5.3.2.4. Metode Uji Staphylococcus aureus dan Salmonella sp. 
Mula – mula sampel ekstrak yang telah diencerkan (pengenceran 10-1) diambil sebanyak 
1 ml dan dimasukkan ke dalam media MCB dan TSB sebanyak 1 ml di dalam tabung 




diamati hasil inkubasi, jika positif media menjadi keruh. Jika positif maka dilanjutkan ke 
langkah selanjutnya. 
 
5.3.2.4.1. Uji Staphylococcus aureus 
Dari media positif (media TSB dan MCB keruh dan ada langit – langit) diinokulasi 
sebanyak 1 ose ke media MSA selama 18 - 24 jam pada suhu 36±1℃. Jika koloni kuning 
emas, dilakukan pengecatan gram dengan cara kaca preparat yang telah dibersihkan 
dengan alkohol ditetesi aquades steril sebanyak 3 ose dan diambil kultur Staphylococcus 
aureusdari media MSA dengan jarum N dan dihomogenkan dengan aquades steril, lalu 
ditunggu hingga kering. Jika sudah kering dapat difiksasi dan diwarnai dengan kristal 
violet sebanyak 5 tetes dan didamkan selama 3 menit. Setelah itu dibilas dengan air 
mengalir tidak deras. Dilanjutkan dengan pewarna iodine dan didiamkan selama 1 menit. 
Dibilas dengan air mengalir tidak deras. Selanjutnya dilunturkan dengan alkohol 70%. 
Terakhir diwarnai dengan safranin dan didiamkan selama 2 menit, lalu dibilas dengan air 
mengalir tidak deras. Lalu dikeringkan. Setelah kering, Staphylococcus aureus yang telah 
diwarnai diberi satu tetes dengan minyak imersi dan diamati dengan mikroskop. 
Selanjutnya dilanjutkan dengan uji plasma darah kelinci. 
 
5.3.2.4.2. Uji Salmonella sp. 
Dari media positif (media TSB keruh dan ada langit – langit) diinokulasi sebanyak 1 ose 
ke media XLD selama 18 - 24 jam pada suhu 36±1℃. Jika didapat hasil positif (ditandai 
dengan koloni jernih titik hitam) dilanjutkan ke uji biokimia. Ekstrak dapat ditumbuhkan 
pada media biokimia diantaranya TSIA, SIM, urea, sitrat, dan MR. lalu diinkubasi selama 
18 - 24 jam pada suhu 36±1℃. Jika sudah dilanjutkan kepembacaan IMVIC yang dapat 
dilihat pada tabel 3. 
  
Tabel 7. Uji IMVIC Salmonella sp. 
Indol MR-VP Sitrat Urea TSIA 








5.4.1. Angka Lempeng Total (ALT) 
Hasil pengamatan Angka Lempeng Total (ALT) dapat dilihat pada Tabel 4. 
 
Tabel 8. Hasil Pengamatan Angka Lempeng Total (ALT) pada sampel ekstrak Tolak 
Angin 
Tanggal Kode Ulangan 
Angka Lempeng 
Total (ALT) 
9 Februari 2018 Kontrol Pengencer Awal - 0 
 Kontrol Pengencer Akhir - 0 
 SPADS20063 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS20064 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS20065 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS20066 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS20067 1 0 
  2 0 
  3 0 
13 Februari 2018 Kontrol Pengencer Awal - 0 
 Kontrol Pengencer Akhir - 0 
 SPADS20068 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS20069 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS10068 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS10069 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS10070 1 0 
  2 0 
  3 0 
14 Februari 2018 Kontrol Pengencer Awal - 0 
 Kontrol Pengencer Akhir - 0 




  2 0 
  3 0 
 SPADS10072 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS10073 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS10074 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS20070 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS20071 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS20072 1 0 
  2 0 
  3 0 
 SPADS20073 1 0 
  2 0 
  3 0 
 
Analisa Angka Lempeng Total (ALT) dilakukan terhadap 18 sampel ekstrak Tolak Angin 
yang terdiri dari 5 sampel yang tiba pada tanggal 9 Februari 2018, 5 sampel pada tanggal 
13 Februari 2018 dan 8 sampel pada tanggal 14 Februari 2018. Setiap sampel dilakukan 
3 kali pengulangan. Pada Table 4. di atas dapat dilihat bahwa hasil Angka Lempeng Total 
(ALT) semua sampel ekstrak Tolak Angin <101 koloni/ml. 
 
5.4.2. Angka Kapang Khamir (AKK) 
Hasil Pengamatan Angka Kapang Khamir dapat diamati pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Hasil Pengamatan Angka Kapang Khamir (AKK) pada sampel ekstrak Tolak 
Angin 
Tanggal Kode Ulangan Kapang Khamir 
9 Februari 2018 Kontrol Pengencer Awal - 0 0 
 Kontrol Pengencer Akhir - 0 0 
 SPADS20063 1 0 0 
  2 0 0 
  3 0 0 




  2 0 0 
  3 0 0 
 SPADS20065 1 0 0 
  2 0 0 
  3 0 0 
 SPADS20066 1 0 0 
  2 1 0 
  3 0 0 
 SPADS20067 1 0 0 
  2 0 0 
  3 0 0 
13 Februari 2018 Kontrol Pengencer Awal - 0 0 
 Kontrol Pengencer Akhir - 1 0 
 SPADS20068 1 0 0 
  2 0 0 
  3 0 0 
 SPADS20069 1 0 0 
  2 0 0 
  3 1 0 
 SPADS10068 1 0 0 
  2 0 0 
  3 0 0 
 SPADS10069 1 0 0 
  2 0 0 
  3 0 0 
 SPADS10070 1 0 0 
  2 1 0 
  3 1 0 
14 Februari 2018 Kontrol Pengencer Awal - 0 0 
 Kontrol Pengencer Akhir - 0 0 
 SPADS10071 1 0 0 
  2 3 0 
  3 0 0 
 SPADS10072 1 0 0 
  2 0 0 
  3 0 0 
 SPADS10073 1 0 0 
  2 0 0 
  3 0 0 
 SPADS10074 1 0 0 
  2 1 0 
  3 0 0 
 SPADS20070 1 1 2 
  2 0 0 
  3 0 0 
 SPADS20071 1 0 0 
  2 0 0 




 SPADS20072 1 0 0 
  2 0 0 
  3 0 0 
 SPADS20073 1 0 0 
  2 0 0 
  3 0 0 
 
Analisa Angka Kapang Khamir (AKK) dilakukan terhadap 18 sampel ekstrak Tolak 
Angin yang terdiri dari 5 sampel yang tiba pada tanggal 9 Februari 2018, 5 sampel pada 
tanggal 13 Februari 2018 dan 8 sampel pada tanggal 14 Februari 2018. Setiap sampel 
dilakukan 3 kali pengulangan. Dari hasil pengamatan yang diperoleh beberapa sampel 
dari hasil pengulangan yang berbeda diketahui terdapat kapang dan khamir seperti pada 
sampel SPADS20066 pengulangan 2 ditemukan terdapat 1 koloni kapang (1 ×101 
koloni/ml), SPADS20069 pengulangan 3 ditemukan terdapat 1 koloni kapang (1 ×101 
koloni/ml), SPADS10070 pengulangan 2 ditemukan terdapat 1 koloni kapang (1 ×101 
koloni/ml) dan terdapat 2 koloni khamir (2 ×101 koloni/ml), SPADS10070 pengulangan 
3 ditemukan terdapat 1 koloni kapang (1 ×101 koloni/ml), kontrol pengencer tanggal 13 
Februari 2018 terdapat 1 koloni kapang (1 × 101 koloni/ml), SPADS10071 pengulangan 
3 terdapat 1 koloni kapang (1 ×101 koloni/ml), SPADS10074 pengulangan 2 terdapat 1 
koloni kapang (1 ×101 koloni/ml), dan sampel SPADS20070 pengulangan 1 terdapat 1 
koloni kapang (1 ×101 koloni/ml). 
 
5.4.3. Uji Staphylococcus aureus dan Salmonella sp. 
Hasil pengamatan Uji Staphylococcus aureus dan Salmonella sp. dapat dilihat pada tabel 
6. 
 
Tabel 6. Hasil Pengamatan Uji Staphylococcus aureus dan Salmonella sp. pada sampel 
ekstrak Tolak Angin 







Kontrol Pengencer Awal - - - 
Kontrol Pengencer Akhir - - - 
 SPADS20063 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS20064 1 - - 




  3 - - 
 SPADS20065 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS20066 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS20067 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
13 Februari 
2018 
Kontrol Pengencer Awal - - - 
Kontrol Pengencer Akhir - - - 
 SPADS20068 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS20069 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS10068 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS10069 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS10070 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
14 Februari 
2018 
Kontrol Pengencer Awal - - - 
Kontrol Pengencer Akhir - - - 
 SPADS10071 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS10072 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS10073 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS10074 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS20070 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 SPADS20071 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 




  2 - - 
  3 - - 
 SPADS20073 1 - - 
  2 - - 
  3 - - 
 
Analisa Angka Lempeng Total (ALT) dilakukan terhadap 18 sampel ekstrak Tolak Angin 
yang terdiri dari 5 sampel yang tiba pada tanggal 9 Februari 2018, 5 sampel pada tanggal 
13 Februari 2018 dan 8 sampel pada tanggal 14 Februari 2018. Setiap sampel dilakukan 
3 kali pengulangan. Dari hasil pengamatan yang diperoleh tidak ditemukan adanya 




6.1. Bahan Baku 
Salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas ekstrak Tolak Angin adalah mutu bahan 
baku yang akan digunakan, sehingga bahan baku harus diperhatikan mutunya. Bahan 
baku yang digunakan sangat menentukan hasil akhir dari produk yang dibuat. 
Pengendalian bahan baku harus diterapkan sejak bahan baku diterima di Gudang, selama 
masa penyimpanan dan ketika bahan baku diolah dalam proses produksi, sehingga perlu 
diamati dari awal pembelian bahan baku hingga bahan baku tersebut akan digunakan 
(Tisnowati, et al., 2008). 
 
Bahan baku utama yang digunakan untuk membuat ekstrak Tolak Angin diantaranya 
adalah: 
• Jahe (Zingiberis Rhizoma) 
Jahe memilki kandungan gingerol. Gingerol bermanfaat untuk kesehatan karena memilki 
sifat sebagai antioksidan, antikarsinogenik, non – mutagenic dan non – toksik pada 
konsentrasi tinggi. Gingerol memiliki aktivitas antitusif, hipotensif, analgesic, antitumor 
dan antifungal (Hernani dan Winarti, 2002). Selain itu, jahe memiliki kandungan minyak 
atsiri sebanyak 0,5 – 5,6%, zingiberin, zingiberon, kamfer, barneol, folandren, sineol, 
gingerin, vitamin (A, C, dan B1), damar (resin), karbohidrat sebanyak 20 – 60% dan asam 
organic (oksalat, malat), antioksidan (Uhl, 2000). 
 
• Daun Cengkeh (Caryophylli Folium)  
Semua bagian tanaman cengkeh dapat digunakan mulai dari daun, akar, batang kepala 
bunga, mengandung minyak atsiri (Pratama et al, 2016). Daun cengkeh memiliki peran 
sebagai antibakteri karena mengandung minyak atsiri yang komponen utama eugenol, 
selain eugenol daun cengkeh juga mengandung komponen lain yang jumlahnya relatif 
sedikit yaitu methil amil keton, eugenol asetat, furfurol, kariofilen, dan vanillin. Bahan 
yang mengandung fenol pada dasarnya memiliki sifat sebagai antibakteri (Pratama et al., 
2016). Daun cengkeh memiliki efek antibakteri spektrum luas yaitu bakteri gram negatif 





• Adas (Foeniculi Fructus) 
Adas memiliki banyak manfaat mulai dari akar, daun, batang dan bijinya. Adas 
mengandung minyak atsiri dan flavonoid. Flavonoid merupakan senyawa fenolik yang 
memberi efek kesehatan seperti antialergi, antifungi, antibakteri, antivirus, 
antikarsinogenik dan antioksidan. Minyak atsiri yang terkandung pada adas berfungsi 
sebagai antibakteri, antiseptic dan desinfektan. Minyak atsiri adas mengandung golongan 
fenol yang memiliki aktivtas farmakologi sebagai antimikroba, antiviral, antifungal, 
antiseptic, stimulant (Dewi dan Sopandi, 2014). 
 
• Kayu Ules (Isore Fructus) 
Kayu ules disebut juga Puteran, Dlumpang, Jelum-pang memilikibanyak manfaat. Bagian 
– bagian yang dapat digunakan yaitu buah, kulit kayu dan akar. Buah dari kayu ules dapat 
membangkitkan nafsu makan, antikonvulsan, obat cacing, obat kejang dan sebagai tonik 
setelah bersalin. Kulit kayu dan akar dapat menurunkan demam (antipiretik), 
antihelmintik, dapat mengobati rematik dan membangkitkan nafsu makan Buah kayu ules 
memiliki senyawa kimia yaitu alkaloid (15 – 25%), saponin (20 – 30%), fitosterol (3 – 
10%), gula (37 – 45%), flobatanin (3 – 8%), dan asam hidroksi karboksilat (2 – 7%) 
Senyawa golongan fenol seperti alkaloid, saponin, terpenoid, tannin mempunyai aktivitas 
antibakteri, karena senyawa fenol pada kadar tinggi menyebabkan koagulasi protein dan 
sel membran dapat mengalami lisis dan mengubah pemeabilitas pada membran bakteri 
(Purnomo et al., 2004). 
 
6.2. Analisa Cemaran Mikroba 
Ekstrak Tolak Angin memiliki komposisi terdiri dari adas, kayu ules, daun cengkeh, dan 
jahe. Dilihat dari komposisi ekstrak Tolak Angin diketahui bersifat sebagai zat 
antimikroba, namun tidak berarti membuat ekstrak Tolak Angin terlepas dari pengawasan 
mutu (Haryuni et al., 2015). Salah satu langkah dari pengawasan mutu tersebut adalah 
analisa cemaran mikrobiolgi. Cemaran mikrobiologi diketahui dapat menyebabkan 
kerusakan bahan pangan, bila dikonsumsi dapat menyebabkan efek buruk bagi kesehatan. 
Contohnya bila mengkonsumsi makanan yang terdapat cemaran mikroorganisme 
pathogen dapat menyebabkan efek negatif terutama dalam sistem pencernaan. Sehingga 
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keberadaan mikroorganisme pathogen digunakan sebagai acuan untuk keamanan produk 
pangan. 
 
Sebelum melakukan analisa keberadaan mikroba, sangat dianjurkan melakukan setiap 
langkah – langkah dengan teknik aseptis. Teknik aseptis adalah teknik mnetransfer kultur 
dari satu tempat ke tempat lain dengan aseptis yang bertujuan supaya tidak terjadi 
kontaminasi dari mikroba lain ke kultur. Teknik aseptis ini menjadi kunci keberhasilan 
prosedur microbial, sehingga teknik aseptis dilakukan selama prosedur microbial 
berlangsung baik dalam lingkungan, alat dan bahan yang digunakan, serta praktikan yang 
melakukannya (Pelzcar, M.J., Chan, 2007). Analisa cemaran mikroba yang dilakukan 
pada kali ini yaitu analisa angka lempeng total (ALT), angka kapang khamir (AKK), 
Peremajaan bakteri, angka kapang dan khamir, Uji Staphylococcus aureus dan 
Salmonella sp. 
 
6.3. Analisa Angka Lempeng Total (ALT) 
Salah satu analisa cemaran mikroba yang dilakukan adalah Angka Lempeng Total (ALT). 
Angka Lempeng Total (ALT) adalah metode kuantitatif untuk menghitung total mikroba 
pada bahan pangan yang menggunakan media padat dengan hasil akhir berupa koloni 
yang diamati secara visual berupa angka, dapat berupa koloni (cfu) per ml/g atau 
koloni/100 ml. Cara yang dapat digunakan untuk memperoleh Angka Lempeng Total 
(ALT) antara lain cara tuang, cara tetes, dan cara sebar sampel ke media (BPOM, 2008). 
 
Metode Angka Lempeng Total ini memiliki kelebihan yaitu dapat mengetahui jumlah 
mikroba yang dominan. Tetapi kelemahan dari Angka Lempeng Total (ALT) ini adalah 
koloni yang berasal lebih dari satu sel, seperti kelompok sel; adanya jenis mikroba yang 
tumbuh menyebar di agar sehingga menghalangi mikroba lain dan mengakibatkan 
mikroba lain tersebut tidak terhitung. Sehingga metode Angka Lempeng Total dapat 
dikatakan kurang akurat (Hartati, 2006). 
 
Biasanya media yang digunakan untuk metode Angka Lempeng Total (ALT) yaitu media 
PCA. Media Plate Count Agar (PCA) merupakan medium yang terdiri dari 0,5% tripton, 
0,1% glukosa dan 0,25% ekstrak khamir sehingga media PCA cocok digunakan untuk 
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menumbuhkan semua mikroba yaitu kapang, khamir dan bakteri Media PCA berbentuk 
granula, berwarna putih keabuan. Sebelum dipanaskan dan tidak larut sepenuhnya 
(terlihat serbuk – serbuknya) terlihat berwarna kuning dan keruh. Namun setelah 
dipanaskan dan semua serbuk telah larut dalam air akan terlihat berwarna kuning (Yunita 
dan Dwipayanti, 2010). 
 
Dari hasil pengamatan yang diperoleh hasil Angka Lempeng Total sampel ekstrak Tolak 
Angin semuanya <101 koloni/ml, yang berarti masih berada dibawah standar yang 
ditetapkan BPOM nomor 12 tahun 2014 tentang persyaratan mutu obat tradisional: cairan 
obat dalam yaitu maksimal ALT 1×104 koloni/ml. Hal ini terjadi karena tidak terlepas 
dari karakteristik ekstak Tolak Angin sendiri, ekstrak Tolak Angin memiliki komposisi 
adas, kayu ules, daun cengkeh, dan jahe. Ekstrak Tolak Angin mengandung senyawa 
antimikroba yang tinggi karena terdiri dari berbagai macam jenis rempah – rempah seperti 
jahe, adas, daun cengkeh dan kayu ules, sehingga tidak ada mikroba yang tumbuh 
(Haryuni et al., 2015). 
 
Senyawa antimikroba tersebut diantaranya berasal dari daun cengkeh yang memiliki 
senyawa antibakteri yaitu eugenol, sehingga bakteri seperti bakteri gram positif 
(Staphylococcus aureus) dan gram negative (Escherichia coli dan Salmonella sp.) 
(Kumala Shirly dan Indriani Dian, 2008). Pada ekstrak Tolak Angin juga terdapat jahe 
memilki kandungan gingerol. Gingerol bermanfaat untuk kesehatan karena memilki sifat 
sebagai antioksidan, antikarsinogenik, non – mutagenic dan non – toksik pada konsentrasi 
tinggi. Gingerol memiliki aktivitas antitusif, hipotensif, analgesic, antitumor dan 
antifungal (Hernani dan Winarti, 2002). Bahan lainnya yang terdapat pada ekstrak Tolak 
Angin yaitu adas, adas mengandung minyak atsiri dan flavonoid. Flavonoid merupakan 
senyawa fenolik yang memberi efek kesehatan seperti antialergi, antifungi, antibakteri, 
antivirus, antikarsinogenik dan antioksidan (Dewi dan Sopandi, 2014). Minyak atsiri adas 
mengandung golongan fenol yang memiliki aktivtas farmakologi sebagai antimikroba, 
antiviral, antifungal, antiseptic, stimulant (Jirovetz, 2010). Terakhir terdapat kayu ules 
yang mengandung alkaloid, saponin, fitsoterol, gula, flobatanin, asam hidroksi 
karboksilat. Senyawa golongan fenol seperti alkaloid, saponin, terpenoid, tannin 
mempunyai aktivitas antibakteri, karena senyawa fenol pada kadar tinggi menyebabkan 
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koagulasi protein dan sel membran dapat mengalami lisis dan mengubah pemeabilitas 
pada membran bakteri (Purnomo et al., 2004). 
 
Tetapi pada control pengencer awal yang dilakukan pada hari Senin, 5 Maret 2018 
terdapat angka ALT 2 koloni. Hal ini dapat terjadi karena kurang menerapkan teknik 
aseptis. Teknik aseptis sebagai kunci penting keberhasilan prosedur microbial Teknik 
aseptis harus diterapkan selama prosedur microbial berlangung, dan harus diperhatikan 
dari alat dan bahan hingga praktikan yang melakukan (Pelzcar, M.J., Chan, 2007).  
 
6.4. Uji Angka Kapang Khamir 
Selain analisa Angka Lempeng Total (ALT) terdapat analisa Kapang Khamir yang harus 
diperhatikan juga. Analisa Angka Kapang Khamir (AKK) dilakukan untuk memberikan 
jaminan bahwa produk seperti ekstrak Tolak Angin tidak mengandung cemaran fungi 
yang melebihi dari batas yang telah ditetapkan. Prinsip dari uji AKK yaitu menumbuhkan 
kapan/khamir setelah cuplikan diinokulasikan menggunakan media Saboraud Dextrose 
Agar (SDA) atau Potato Dextrose Agar (PDA), diinkubasi selama tiga sampai lima hari, 
pada suhu 20 – 25℃. Setelah diinkubasi selama tiga hingga lima hari koloni dapat 
dihitung dengan colony counter dan dinyatakan dalam koloni/ml. Uji Angka Kapang 
Khamir (ALT) menggunakan media PDA. Media Potato Dextrose Agar (PDA) 
mengandung karbohidrat yang terdiri dari ekstrak kentang sebanyak 20% dan glukosa 
sebanyak 2%. Media PDA ini cocok digunakan untuk pertumbuhan jamur. Jamur kelas 
Ascomycota seperti Aspergillus niger (Stemets, 2007). 
 
Pada analisa Angka Kapang Khamir (AKK) yang haru diamati adalah koloni kapang dan 
khamir, sehingga praktikan harus memahami perbedaan dari kapang dan khamir. Baik 
kapang dan khamir memiliki ciri – ciri yang berbeda. Kapang adalah fungi multiseluler 
yang memiliki filamen. Pertumbuhan kapang mula – mula akan berwarna putih, jika 
sudah muncul spora akan muncul berbagai warna tergantung dari jenis kapangnya (Volk 
& Wheeler, 1988). Kapang mempunyai ciri yaitu memiliki filamen dengan hifa dan 
berbentuk seperti benang. Sedangkan khamir atau yeast adalah salah satu 
mikroorganisme yang temasuk ke dalam golongan fungi, khamir termasuk 
mikroorganisme uniseluler, sementara kapang mikroorganisme multiseluler. Khamir 
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memiliki ciri yaitu dapat menimbulkan bau asam, berwana putih dan licin (Bambang 
Purnomo, 2005).   
  
Dari hasil pengamatan yang diperoleh beberapa sampel dari hasil pengulangan yang 
berbeda diketahui terdapat kapang dan khamir seperti pada sampel SPADS20066 
pengulangan 2 ditemukan terdapat 1 koloni kapang (1 ×101 koloni/ml), SPADS20069 
pengulangan 3 ditemukan terdapat 1 koloni kapang (1 ×101 koloni/ml), SPADS10070 
pengulangan 2 ditemukan terdapat 1 koloni kapang (1 ×101 koloni/ml) dan terdapat 2 
koloni khamir (2 ×101 koloni/ml), SPADS10070 pengulangan 3 ditemukan terdapat 1 
koloni kapang (1 ×101 koloni/ml), kontrol pengencer tanggal 13 Februari 2018 terdapat 1 
koloni kapang (1 × 101 koloni/ml), SPADS10071 pengulangan 3 terdapat 1 koloni 
kapang (1 ×101 koloni/ml), SPADS10074 pengulangan 2 terdapat 1 koloni kapang (1 
×101 koloni/ml), dan sampel SPADS20070 pengulangan 1 terdapat 1 koloni kapang (1 
×101 koloni/ml). Jika melihat dari semua hasil yang didapat yang tidak ada yang melebihi 
dari standar yang ditetapkan oleh BPOM nomor 12 tahun 2014 tentang persyaratan mutu 
obat tradisional: cairan obat dalam, bahwa Angka Kapang Khamir maksimal yaitu 1×103 
koloni/ml. Berikut ini adalah foto hasil pengujian Angka Kapang Khamir, dimana 









(Sumber: Dokumentasi pribadi) 
 
Dari hasil pengamatan yang diperoleh masih terdapat koloni kapang dan khamir. Hal ini 
dapat terjadi karena kurangnya menerapkan teknik aseptis dengan baik. Teknik aseptis 
sebagai kunci penting keberhasilan prosedur mikrobial teknik aseptis harus diterapkan 
Gambar 16. Koloni Khamir (kiri) dan koloni Kapang (kanan) 
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selama prosedur microbial berlangung, dan harus diperhatikan dari alat dan bahan hingga 
praktikan yang melakukan (Pelzcar, M.J. Chan, 2007). 
 
Seharusnya ekstrak Tolak Angin tidak di tumbuhi oleh fungi karena karakteristik ekstrak 
Tolak Angin itu sendiri karena terdapat bahan jahe dan adas. Jahe memilki kandungan 
gingerol. Gingerol bermanfaat untuk kesehatan karena memilki sifat sebagai antioksidan, 
antikarsinogenik, non – mutagenic dan non – toksik pada konsentrasi tinggi. Gingerol 
memiliki aktivitas antitusif, hipotensif, analgesic, antitumor dan antifungal (Hernani dan 
Winarti, 2002). Bahan lainnya yang terdapat pada ekstrak Tolak Angin yaitu adas, adas 
mengandung minyak atsiri dan flavonoid. Flavonoid merupakan senyawa fenolik yang 
memberi efek kesehatan seperti antialergi, antifungi, antibakteri, antivirus, 
antikarsinogenik dan antioksidan (Dewi dan Sopandi, 2014).  Minyak atsiri adas 
mengandung golongan fenol yang memiliki aktivtas farmakologi sebagai antimikroba, 
antiviral, antifungal, antiseptic, stimulant (Jirovetz, 2010). Kandungan gingerol pada jahe 
dan flavonoid serta minyak atsiri ini menyebabkan fungi tidak tumbuh karena senyawa 
tersebut berperan sebagai antifungal. 
 
6.5. Uji Staphylococcus aureus dan Salmonella sp. 
Selain pengujian Angka Lempeng Total (ALT) dan Angka Kapang Khamir (AKK) 
terdapat uji lainnya yang tidak kalah penting. Beberapa produk seperti produk segar, 
produk olahan siap konsumsi, produk setengah jadi seperti ekstrak juga mempersyaratkan 
analisa keberadaan bakteri patogen (BPOM, 2008). Oleh karena itu diperlukan uji bakteri 
patogen yang dapat mengkontaminasi obat tradisional. Mirkoba patogen dalam obat 
tradisional yang perlu diwaspadai adalah Eschericia coli, Pseudomonas aeruginosa, 
Staphylococcus aureus dan Salmonella. Bakteri patogen dapat mengakibatkan infeksi, 
sehingga perlu diwaspadai. (Depkes RI, 1994).  
 
Kedua uji bakteri patogen ini dilakukan jika ditemukan sampel yang positif ditandai 
dengan media TSB dan MCB yang keruh dan ada langit – langit. Media Trypticase Soy 
Broth (TSB) adalah media yang digunakan untuk menumbuhkan berbagai macam 
mikroorganisme dan untuk isolasi bakteri, mayoritas untuk mendukung pertumbuhan 
bakteri patogen. Media TSB mengandung kasein dan pepton kedelai, dari kandungan 
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inilah media TSB menjadi bernutrisi untuk berbagai macam mikroorganisme karena 
adanya asam amino dan substansi nitrogen lainnya (Suhartati dan Virgianti, 2015). Media 
Mac Conkey Broth (MCB) merupakan media selektif yang mengandung laktosa dan 
garam empedu untuk mengidentifikasi adanya bakteri coliform yang tumbuh. Bakteri 
coliform adalah bakteri gram negatif berbentuk batang dan umumnya dapat menghasilkan 
gas (Mansauda et al, 2014). 
 
6.5.1. Uji Staphylococcus aureus 
Staphylococcus aureus merupakan bakteri gram positif, berbentuk kokus, bersifat 
anaerob fakultatif dan non spora. Staphylococcus aureus dapat tumbuh pada pH 4,2-9,3 
dan pada suhu 6,5 - 46℃. Koloni Staphylococcus aureus dapat tumbuh dalam waktu 18 
- 24 jam, dapat mencapai diameter 4 mm, koloni berwarna abu – abu hingga kuning temas 
tua, warna kuning keemasan ini disebabkan oleh pigmen lipochrome (Todar, 2002). 
Bentuk bakteri Staphylococcus aureus yang diamati menggunakan mikroskop dapat 
dilihat pada gambar 7. 
 
Gambar 7. Staphylococcus aureus 
(Sumber: Dokumentasi pribadi) 
 
Perlu dilakukan uji bakteri patogen Staphylococcus aureus karena Staphylococcus aureus 
dapat menyebabkan infeksi pada tubuh seperti infeksi kulit ringan hingga infeksi sistemik 
(Herlina et al, 2015). Mengkonsumsi makanan yang terkontaminasi Staphylococcus dapat 
mengakibatkan keracunan makanan dengan gejala kram perut, muntah – muntah, 




Staphylococcus aureus hidup secara saprofit di dalam saluran – saluran pengeluaran 
lendir seperti tenggorokan, mulut dan hidung. Bakteri ini sering ditemukan pada saluran 
usus pori – pori kulit, permukaan kulit, dan kelenjar keringat. Staphylococcus aureus 
dapat keluar melalui batuk atau pada saat bersin dari para pekerja selama proses produksi 
dan pegolahan berlangsung. Staphylococcus aureus ditemukan 10-40% pada hidung 
manusia dewasa. Staphylococcus aureus juga dapat ditembukan di habitat lain seperti di 
air, bahan baku yang busuk dan berbagai permukaan lainnya (Aklilu et al., 2016). 
Sehingga diperlukan uji bakteri patogen Staphylococcus aureus untuk memastikan 
keamanan ekstrak Tolak Angin sebelum dilakukan pengolahan lebih lanjut. 
 
Untuk memastikan adanya Staphylococcus aureus pada media TSB yang positif diambil 
sebanyak 1 ose dan ditumbuhkan pada media selektif MSA. Mannitol Salt Agar (MSA) 
merupakan media selektif dan media diferensial (Sharp and Cindy, 2006). Penanaman 
kultur menggunakan satu ose biakan yang diambil dati media pepton dan digores pada 
media MSA dan diinkubasi pada suhu 36±1℃ selama 18 - 24 jam (Dewi Amalia Krishna, 
2013). Media Mannitol Salt Agar (MSA) mengandung mannitol. Manitol adalah 
karbohidrat yang digunakan untuk pertumbuhan bakteri. Media MSA mengandung 7,5% 
kadar garam atau sodium klorida, sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri gram 
negatif.  Prinsip kerja media MSA yaitu menumbuhkan bakteri dengan kadar garam yang 
tinggi. Bakteri yang tahan pada keadaan garam yang tinggi selama bakteri tersebut 
tumbuh akan menghasilkan asam. Bakteri Staphylococcus aureus dapat 
memfermentasikan media MSA, sehingga koloni akan terlihat berwarna putih 
kekuningan. Sedangkan bakteri yang tidak mampu memfermentasi media MSA akan 
tampak zona berwarna merah. Media MSA terdapat phenol red yang berfungsi sebagai 
indikator pH, sehingga akan terlihat perubahan warna dari merah menjadi kuning jika 
media MSA terfermentasi (Mainous et al, 2006).  Jika didapat koloni berwarna putih 










(Sumber: Dokumentasi pribadi) 
 
Berdasarkan hasil pengamatan yang didapat tidak ditemukannya Staphylococcus aureus 
pada 18 sampel ekstrak Tolak Angin atau negatif/ml, hal sudah memenuhi standar yang 
ditetapkan BPOM nomor 12 tahun 2014 tentang persyaratan mutu obat tradisional: cairan 
obat dalam untuk bakteri patogen Staphylococcus aureus yaitu negatif/ml. 
Staphylococcus aureus tidak ditemukan karena karakteristik dari ekstrak Tolak Angin itu 
sendiri yang tinggi akan senyawa antimikroba sehingga Staphylococcus aureus tidak 
dapat tumbuh.  Senyawa antimikroba tersebut diantaranya berasal dari daun cengkeh yang 
memiliki senyawa antibakteri yaitu eugenol, sehingga bakteri seperti bakteri gram positif 
(Staphylococcus aureus) dan gram negatif (Escherichia coli dan Salmonella sp.) (Kumala 
Shirly dan Indriani Dian, 2008). Selain itu ekstrak Tolak Angin yaitu adas mengandung 
minyak atsiri dan flavonoid. Flavonoid merupakan senyawa fenolik yang memberi efek 
kesehatan seperti antialergi, antifungi, antibakteri, antivirus, antikarsinogenik dan 
antioksidan (Dewi dan Sopandi, 2014).  Minyak atsiri adas mengandung golongan fenol 
yang memiliki aktivtas farmakologi sebagai antimikroba, antiviral, antifungal, antiseptic, 
stimulant (Jirovetz, 2010). Terakhir terdapat kayu ules yang mengandung alkaloid, 
saponin, fitsoterol, gula, flobatanin, asam hidroksi karboksilat. Senyawa golongan fenol 
seperti alkaloid, saponin, terpenoid, tannin mempunyai aktivitas antibakteri, karena 
senyawa fenol pada kadar tinggi menyebabkan koagulasi protein dan sel membran dapat 
mengalami lisis dan mengubah pemeabilitas pada membran bakteri (Purnomo et al., 
2004). 





6.5.2. Uji Salmonella sp. 
Salmonella sp. merupakan bakteri patogen gram negatif, berbentuk batang, anaerob 
fakultatif. Salmonella sp. termasuk dapat mengakibatkan gastrorenteritis. Salmonella sp. 
mampu tumbuh pada rentang suhu 5 – 47℃, suhu pertumbuhan optimum Salmonella sp. 
yaitu 35 - 37℃. Salmonella memiliki rentang pertumbuhan pada pH 3,8 – 9,5, tetapi 
pertumbuhan Salmonella optimum pada pH 6,5 – 7,5 (Adam dan Moss, 2008).  Berikut 
ini adalah gambar Salmonella sp. yang diamati menggunakan mikroskop dapat dilihat 









Gambar 18. Salmonella sp. 
(Sumber: Dokumentasi pribadi) 
 
Salmonella sp. merupakan genus bakteri yang dapat menyebabkan penyakit yang disebut 
Salmonellosis. Penyakit ini terjadi di seluruh dunia terutama di negara berkembang. 
Salmonella sp. dapat mencemari perairan, sehingga berpeluang terbawa dan 
mengkontaminasi makanan dan minuman. Salmonella sp. dapat berkembang baik jika 
tidak didukungny sanitasi yang baik (WHO, 2014). Gejala salmonellosis yang sering 
terjadi yaitu gastroenteritis. Selain gastroenteritis dapat terjadi demam enterik seperti 
demam paratifoid, demam tifoiddan, serta infeksi lokal (Poeloengan et al., 2014) 
 
Salmonella sp. biasanya ditemukan pada serealia, sayur segar, kacang – kacangan, dan 
air yang tercemar. Pennyebaran Salmonella dapat melalui hewan peliharaan dan juga 
manusia. Cara penularan yang paling sering adalah melalui feses yang mencemari sumber 
air atau bahkan makanan dari orang yang terinfeksi oleh Salmonella (Prihastika et al., 
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2013). Salmonella sp. bisa saja mengkontaminasi bahan baku ektrak Tolak Angin melalui 
air yang tercemar dan berasal dari manusia yang telah terinfeksi oleh Salmonella, oleh 
karena itu diperlukan pengujian bakteri Salmonella terutama Salmonella sp. yang paling 
berperan menyebabkan demam tifoid pada negara berkembang seperti Indonesia (Bhan 
et al, 2005). 
 
Untuk melakukan uji bakteri Salmonella sp. diambil sebanyak 1 ose dari media TSB 
postif (media menjadi keruh) lalu diinokulasi di media XLD. Media Xylose – Lysine 
Deoxycholate (XLD) adalah media untuk isolasi dan diferensiasi bakteri Salmonella sp.. 
Salmonella typhymurium akan terlihat merah muda atau hampir semua koloni hitam 
(Kurniawati et al, 2016). Media XLD mampu menghambat pertumbuhan gram positif 








(Sumber: Dokumentasi pribadi) 
 
Jika Salmonella sp. tumbuh pada media XLD, maka dilanjutkan pada uji IMVIC. Uji 
IMVIC singkatan dari uji Indol, Metil Red, Voges – Proskauer, Citrate adalah uji 
biokimia yang dilakukan untuk melihat interaksi biomolekul satu dengan lainnya 
(Aminollah et al., 2017). Prinsip biokimia tersebut yaitu dengan menumbuhkan bakteri 
tersebut pada medium dan diidentifikasi melalui reaksi biokimia dari bakteri tersebut 
(BPOM, 2008).  
 
Hasil biokimia dari Salmonella sp. adalah dilakukannya dengan uji IMVIC. Selanjutnya 
adalah uji Indole. Jika hasil dari uji indole nya positif maka bakteri bertumbuh menyebar 
dan dinyatakan bergerak (motil) dan tidak menyebar, beberapa bakteri ada yang 
Gambar 19. Salmonella sp. pada media XLD 
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menghasilkan H2S. Umumnya Salmonella sp. memberikan hasil positif dengan 
pertumbuhan bakteri menyebar, bergerak (motil) dan tidak ada H2S. Pada uji Methyl Red 
(MR) biasanya Salmonella sp. akan menunjukan hasil positif yang ditandai dengan difusi 
warna merah ke dalam media. Salmonella sp. umumnya menunjukkan hasil negative pada 
uji Indol yang ditandai dengan tidak terbentuknya cincin ungu pada permukaan media. 
Pada uji Citrate Salmonella sp. akan menunjukkan hasil postif yang ditandai dengan 
perubahan warna media dari warna hijau menjadi biru, karena bakteri mampu tumbuh 
dengan menggunakan sitrat yaitu satu – satunya sumber carbon (Amiruddin et al., 2017). 
Pada uji biokimia Urease Salmonella sp. akan menunjukkan hasil negatif yang ditandai 
dengan tidak terjadi perubahan warna pada media karena Salmonella sp. tidak memecah 
urea (SNI, 2006). Selain itu, dilakukan uji biokimia dengan media TSIA (Triple Sugar 
Iron Agar) akan berubah menjadi merah karena bakteri bersifat basa karena Salmonella 
sp. tidak memfermentasi sukrosa dan laktosa, tetapi dibagian dasar tabung akan berwarna 
kuning berarti bakteri menjermentasi glukosa 
 
(Sumber: Dokumentasi pribadi) 
 
Berdasarkan hasil pengamatan yang didapat tidak ditemukannya Salmonella sp. pada 18 
sampel ekstrak Tolak Angin atau negatif/ ml, hal sudah memenuhi standar yang 
ditetapkan BPOM nomor 12 tahun 2014 tentang persyaratan mutu obat tradisional: cairan 
obat dalam untuk bakteri patogen Salmonella sp. yaitu negatif/ml. Salmonella sp. tidak 
ditemukan karena karakteristik dari ekstrak Tolak Angin itu sendiri yang tinggi akan 
senyawa antimikroba sehingga Salmonella sp. tidak dapat tumbuh.  Senyawa antimikroba 
Gambar 20. Hasil uji IMVIC Salmonella sp. 
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tersebut diantaranya berasal dari daun cengkeh yang memiliki senyawa antibakteri yaitu 
eugenol, sehingga bakteri seperti bakteri gram positif (Staphylococcus aureus) dan gram 
negative (Escherichia coli dan Salmonella sp.) (Kumala Shirly dan Indriani Dian, 2008). 
Pada ekstrak Tolak Angin juga terdapat jahe memilki kandungan gingerol. Gingerol 
bermanfaat untuk kesehatan karena memilki sifat sebagai antioksidan, antikarsinogenik, 
non – mutagenic dan non – toksik pada konsentrasi tinggi. Gingerol memiliki aktivitas 
antitusif, hipotensif, analgesic, antitumor dan antifungal (Hernani dan Winarti, 2002). 
Selain itu ekstrak Tolak Angin yaitu adas mengandung minyak atsiri dan flavonoid. 
Flavonoid merupakan senyawa fenolik yang memberi efek kesehatan seperti antialergi, 
antifungi, antibakteri, antivirus, antikarsinogenik dan antioksidan (Dewi dan Sopandi, 
2014).  Minyak atsiri adas mengandung golongan fenol yang memiliki aktivtas 
farmakologi sebagai antimikroba, antiviral, antifungal, antiseptic, stimulant (Jirovetz, 
2010). Terakhir terdapat kayu ules yang mengandung alkaloid, saponin, fitsoterol, gula, 
flobatanin, asam hidroksi karboksilat. Senyawa golongan fenol seperti alkaloid, saponin, 
terpenoid, tannin mempunyai aktivitas antibakteri, karena senyawa fenol pada kadar 
tinggi menyebabkan koagulasi protein dan sel membran dapat mengalami lisis dan 
mengubah pemeabilitas pada membran bakteri (Purnomo et al., 2004).
 46 
 
7. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
7.1. Kesimpulan 
• PT. Semarang Herbal Indoplant telah mendapat sertifikat GMP (Good 
Manufacturing Practice) dan CPOTB (Cara Pembuatan Obat Tradisional yang Baik). 
• Pengawasan mutu dilakukan yang dilakukan oleh PT. Semarang Herbal Indoplant 
dimulai sejak bahan baku datang, proses produksi, hingga produk jadi. 
• Analisa cemaran mikroba yang dilakukan pada sampel ekstrak Tolak Angin yaitu 
angka lempeng total (ALT), angka kapang khamir, uji Staphylococcus aureus dan 
Salmonella sp. 
• Pengujian Angka Lempeng Total (ALT) sudah sesuai dengan standar yang 
ditetapkan BPOM nomor 12 tahun 2014 tentang persyaratan mutu obat tradisional: 
cairan obat dalam yaitu maksimal ALT 1×104 koloni/ml. 
• Pengujian Angka Kapang Khamir (AKK) sudah sesuai dengan standar yang 
ditetapkan BPOM nomor 12 tahun 2014 tentang persyaratan mutu obat tradisional: 
cairan obat dalam yaitu maksimal ALT 1×103 koloni/ml. 
• Pengujian Bakteri Staphylococcus aureus sudah sesuai dengan standar yang 
ditetapkan BPOM nomor 12 tahun 2014 tentang persyaratan mutu obat tradisional: 
cairan obat dalam yaitu negatif/ml. 
• Pengujian Bakteri Salmonella sp. sudah sesuai dengan standar yang ditetapkan 
BPOM nomor 12 tahun 2014 tentang persyaratan mutu obat tradisional: cairan obat 
dalam yaitu negatif/ml. 
 
7.2. Saran 
Saran untuk PT. Semarang Herbal Indoplant tetap menjadi industri ekstrak herbal yang 
terpercaya. Tetap melakukan prinsip 5R (Ringkas, Rajin, Resik, Rawat, Rapi) dan selalu 
bermanfaat bagi masyarakat sekitar dan Indonesia.
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